FINA L{OOEN
WINE PERFECTION Tonw
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PARA ALCANCAR A PERFEICAO DOS VINHOS BRANCOS E ROSES

Durante o estdgio e a conservacdo, os vinhos brancos e rosés perdem compostos aromdticos devido a oxidagto dos aromas varietais e dos ésteres

fermentativos. Este fendmeno pode também resultar no escurecimento do vinho.

A Oenobrands, especialista em aplicacoes enolégicas de manoproteinas, desenvolveu Final touch®TONIC, uma solucto Gnica baseada em manoproteinas

de levaduras, selecionadas pelo seu poder redutor e pela protecdo dos coloides.

Final touch TONIC preserva a frescura inicial, protege os compostos aromdticos da oxidag@io e mantém a intensidade aromdtica durante o estdgio em

depébsito e em garrafa, bem como durante a conservacao antes do engarrafamento.

APLICACAO

As propriedades Gnicas das manoproteinas de Final touch TONIC
permitem preservar ao longo do tempo a intensidade aromdtica e a
frescura dos vinhos.

Final touch TONIC atua imediatamente e o0s seus efeitos sdo duradouros.

As manoproteinas contribuem para a estabilizacdo tartdrica, mas devem
ser realizados testes laboratoriais prévios.

UTILIZACAO E DOSE

& Sollvel, pode ser adicionado diretamente a vinhos brancos e rosés
antes do engarrafamento: 10-40 mL/hL.

6 UtilizagGo emvinhos conservados em depdsitos antes do engarrafamento:
2-5 mL/hL.

6 Sinergia possivel com Final touch GUSTO e Final touch POP.

6 Compativel com a maioria dos aditivos enoldgicos usuais. Lista
disponivel mediante pedido.

COMPOSICAO, EMBALAGEM E CONSERVAGCAO

Final touch TONIC € uma fragdo especifica de manoproteinas exraidas de
Saccharomyces cerevisiae:

& Forma liquida
6 Contém sulfitos (= 1,5 g/L)

& Conservar em local seco (10-15 °C).
Ap6s abertura, conservar entre 5 e 10 °C e utilizar dentro de 4 semanas.

Foi prestada atenc@io para garantir que as informagdes contidas neste documento sejam precisas. As aplicacdes e condigdes de uso especificas do produto pelo utilizador estdo fora do nosso controlo,
ndo garantimos nem fazemos qualquer declaragdo quanto aos resultados que possam ser obtidos pelo ufilizador. Incumbe ao utilizador determinar a adequada utilizac@o dos nossos produtos para
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Figura 1. Vinho branco (castas Grenache Blanc, Marsanne, Roussanne; Languedoc-
Roussillon, Franga) provado 21 meses apds o tratamento e o engarrafamento. Final fouch
TONIC a 5 ml/hL. Avaliagdo da intensidade dos descritores sensoriais (10 provadores).
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Figura 2. Vinho rosé elaborado segundo um protocolo técnico orientado para fioles
(Provenca, Franga). Prova 10 meses apds o fratamento e o engarrafamento. Final fouch
TONIC a 10 mL/hL. Avaliag@o da intensidade dos descritores sensoriais (10 provadores).

as suas finalidades especificas, bem como o estatuto legal da utilizagdo que pretende fazer dos mesmos.
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